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DESCRIPTIOW 

ro™^nt-+?^ culinaire sucree avee les principales possibilite's de 
compositxon et de presentation, 
b) Tarte en pSte leve'e, recouverte d'une sauce on d'une crfeme liee. 
sxicx6ei avec ou sans garniture, surgele'e i, cru et pr€te h cuire. 

on CIXX v6 • ' 

COMPOS ITIOIJ 

F&te J> ev||": Toutes les pStes comprenajit de la levure tiologique. 

^^f.'^l l?^^^ ^ ?^^^' S^^! ^ ^^i^<^he,pate a brioche feuilleS?! 
Sauce ou creme liee ; Toutes les sauces ou crimes dont la liaison 
s ef^ectue a base d'amidon. La liaison pouvant s'effectuer 
pendant la cuisson de la tarte. 

Sn^!^^''''^'?? patissiere, frangipane, crfeme patissiere addition- 
nee a'appareil a bavarois. 

On peut a j outer a la sauce ou a la creme, du beurre, de la 
geiaxxne, des meringues, des macarons, des fruits frais, sees 
ou conrxts, entiers, en morceaux ou en poudre. 
On peut adjoindre k la sauce ou h la crfeme, da'autres sauces 
ou cremes Ixees ou non. 

La liste des cremes ou sauces et leurs additions ci-dessus 
ttesxgnees, ne sont pas limitatives. 

PRESENTATION 

I'ate a brioche, ou p&te legerement briochee, ou 
brxochee feuillet^e. 

EXEMPLE DE SAUCES OU CREMES ET DE GABNITURES 



Sauces ou cremes 



garnitures 



Creme patissiere 
(sucre+jaunes oeuf s+f arine+ 
parfum) 



a) sans garniture 

b) oranges emincees semi 
confites (1) 

c) tout autre garniture 



Creme aux noix (2) 
(beurre+sucre+oeuf s entiers^ 
poudre noix+farine+parf urn) 



a) sans garniture 

b) noix 13) 

C) tout autre garniture 



Creme patissiere addxtionnee 
avec appareil a Florentins 
{beurre+glucose+sucre+lait+ 
amande s+f ruxts conf X t s+f arxne } 



a) sans garniture 

b) amandes 

c) tout, autre garniture 



Crem.e patissiere additionnee 
de sauce anglaise collee 



a ) sans garni tur e 

b) fruits 

c) tout autre garniture 



Les garnitures chantilly, chocolat, sucre cuit, p&te d 'amandes 
ou tout autre du mSme genre, se font apres cuisson. 

(1) Les oranges peuvent Stre remplacees par tout autre fruit frais, 
. sec, ou confit. 

(2) La creme de noix peut changer d^appellation suivant la poudre 
employee ;poudre d* amandes, de noix de coco, de pignons. 

(3) La garniture est fonction de la creme et du frxiit utilise • 
C) Cette fabrication peut Stre surgelee a cru, apres la pointe 

et prete a cuire, ou cuite et presentee telle quelle. 

d) L*invention est simple, nouvelle, et originale. 

e) les possibilites d*applications commerciales et industrielles 
sont importantes* 
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HEVENBICATIONS 

1 • Preparation colinaire du t^e constita^ par ine tarte en 
pftte. leWe^ reeouTerte d.*ime sauce on er^me li^Oi surgel^e 
k era, on eoltey oaracteris^e en ce que la tarte est en 
•pftte loT^e 'k la levnre btiologique^ reconverte' d*ime sauce 
c»u cr^me li^e k I'amidon, sucr^e^ arec ou sans garniture 
appropri^e* 

2. Preparation selon revendieation 1, caraeterisee en ce que la 

cr^me li^e est une cr^me patissi^re* 
3« Preparation selon roTendication 2f earacterisee en ce que la 

garniture est eomposee d* oranges emineees seni-eonf ites. 
4« Preparation selon reTendieatioa 1| earacterisee en ee que la 

cr^se liee est une crine aux noix. 
5* Preparation selon revendication 4f caraeterisee en ce que la 

garniture est constituee de noix* 
6* Preparation selon reTendication 1^ caraeterisee en ce que la 

erkme liee est une crime patissikre additionnee a^ec un 

appareil k florentin* 
7* Preparation selon reTendication 6, caraeterisee en ee que la 

garniture est constituee d^anandes* 
8# Preparation selon rexendication 1^ caraeterisee en ce que la 

crime pfttissiire est additionnee de sauce anglaise celiee* 
9* Preparation selon reTendication 8, caraeterisee en ce que la 

garniture est constituee de fruits* 



